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Chemical characteristic of milk and milk products 


Badania mleka i przetworów mlecznych pod względem che- 
micznym, przeprowadzone w ostatnich latach na terenie woje- 
wództwa lubelskiego i analiza otrzymanych wyników, miały na 
celu: 


1. stwierdzić zmianę wahań średnich wartości danych liczbo- 
wych składników chemicznych w różnych okresach, 


2. poddać dyskusji otrzymane wyniki na tle literatury facho- 
wej, 

3. wykorzystać otrzymane wyniki w pracy terenowej, celem 
podniesienia jakości mleka i jego produktów. 


Metodyka badań 


Pobieranie prób. Próby do badań laboratoryjnych pobierane były 
przez organa dozoru sanitarnego i pracowników Woj. Stacji San.-Epid. w Lu- 
blinie w miejscach sprzedaży od sprzedawców, jak również w miejscach pro- 
dukcji. W zestawieniach podanych nie uwzględniono mleka znormalizowanego 
pochodzącego z mleczarni. Szczególnym punktem zainteresowania stały się 
wiejskie zlewnie mleka, skąd pobierano próby do badań w ostatnim okresie 
badawczym. Skład mleka, pochodzącego ze zlewni wiejskich, można uważać 
jako średni skład mleka, pochodzącego od poszczególnych indywidualnych 
dostawców. Próby mleka do badań pobierane były masowo i systematycznie 
przez cały okres badawczy. 
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Wykonanie oznaczeń. Oznaczenia analityczne wykonane zostały 
metodami podanymi w literaturze fachowej (1), (2) i w normach resortowych 
przemysłu mleczarskiego (3). 

Oznaczenietłuszczuwmlekui śmietanie. Tłuszcz w mleku 
oznaczano metodą Gerbera (1), używając, do odwirowania tłuszczu, wirówki 
elektrycznej, stosując kąpiel wodną przez 15 min. w temp. 65°C. Do oznacza- 
nia tłuszczu w mleku używano kwasu siarkowego o ciężarze właściwym 1,82. 
Tłuszcz w śmietanie oznaczano tą samą metodą stosując pieciokrotne rozcień- 
czenie jej wodą ogrzaną do 40°C. 

Oznaczanieciężaru właściwego. Ciężar właściwy mleka ozna- 
czano przy pomocy laktodensymetru w temp. 15°C. W wypadku pomiaru 
w innej temperaturze stosowano poprawkę 0,0002. W razie skwaśnienia mleka 
rozpuszczano skrzep przy pomocy określonej ilości amoniaku i stosowano wzór 
Weibulla (1). 

Obliczenie suchej masy. Zawartość suchej masy beztłuszczowej 
w badanym mleku obliczano przy pomocy tablic (4) dla eksperymentalnie zna- 
lezionej zawartości tłuszczu i ciężaru właściwego. 

Oznaczenie refrakcji mleka. Refrakcję mleka, a właściwie 
refrakcję jego serwatki, oznaczano metodą Ackermanna (1), używając 
refraktometru zanurzeniowego Zeissa. Do strącania białka używano chlorku 
wapnia o ciężarze właściwym 1,1375. Pomiary przeprowadzano w temp. 17,5°C. 

Oznaczanie białka. Białko w mleku oznaczano kłasyczną metodą 
Kjeldahla (1) przez spalanie określonej jego ilości za pomocą stężonego 
kwasu siarkowego wobec siarczanu miedzi, jako katalizatora. Przeliczając 
otrzymany azot na zawartość białka stosowano współczynnik 6,37. 


Wykrywanie skrobi. Skrobię w śmietanie wykrywano za pomocą 
płynu Lugola. Do śmietany dodawano gorącej wody i pozostawiano na godzinę 
w spokoju. Po tym czasie odlewano część płynu z tłuszczem, a do osadu doda- 
wano parę kropel płynu Lugola. Niebiesko-fioletowa zabarwienie wskazuje na 
obecność skrobi. 

Oznaczenie kwasowości masła. Kwasowość masła oznaczano 
przez miareczkowanie rozpuszczonego i przesączonego masła według znorma- 
lizowanej metody (3) za pomocą 0,1 n NaOH wobec fenoloftaleiny jako wskaź- 
nika. Do rozpuszczenia masła użyto uprzednio zobojętnioną mieszaninę skła- 
dającą się z 50% obj. alkoholu etylowego i 50%/ obj. eteru etylowego. 

Oznaczanie wody w maśle. Zawartość wody w maśle oznaczano 
przez ogrzewanie 10 g masła w specjalnie do tego celu przeznaczonym kubku 
aluminiowym, nad palnikiem, do całkowitego ulotnienia się pary i lekkiego 
zrumienienia masła. Różnica wag przed i po ogrzaniu w przeliczeniu na o 
daje nam zawartość wody w maśle. 

Oznaczenie liczby Reichert-Meissla. Liczbę Reichert- 
Meissla oznaczano w znormalizowanej aparaturze. Do 5 g przesączonego masła, 
odważonego na wadze analitycznej w kolbie o poj. 300 ml dodawano 20 g 
gliceryny o c. wł. 1,26 i 2 ml 50%0 NaOH. Kolbe wraz z zawartością ogrzewano 
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na wolnym płomieniu do całkowitego zmydlenia tłuszczu, to znaczy do chwili, 
gdy zawartość kolby całkowicie się wyklaruje. W czasie ogrzewania skłócano 
energicznie kolbę z reagującą masą do chwili otrzymania przeźroczystego roz- 
tworu mydła. W czasie zmydlania przestrzegano, by temp. roztworu nie pod- 
niosła się ponad 210°C. Po ostudzeniu do 80°C dodano 90 ml wody o tej samej 
temp. 50 ml HeSOs (stężenie kwasu: 25 ml kwasu w 1 1 roztworu) i poddano 
destylacji. Szybkość destylacji tak regulowano, by 110 ml przedestylowało 
w czasie 20 min. Destylat ochłodzono i przesączono przez suchy sączek. 100 ml 
przesączu miareczkowano 0,1 n NaOH wobec fenoloftaleiny. 


Oznaczenie liczby Polenskiego. Celem oznaczenia tej liczby 
przemyto aparaturę, stosowaną do oznaczenia liczby Reichert-Meissla. Trzy- 
krotnie przemyto wodą destylowaną cylinder, kolbę na 110 ml i sączek. Wodę 
po przepłukaniu przelano przez sączek. Nierozpuszczalne w wodzie kwasy 
tłuszczowe, znajdujące się w chłodnicy, cylindrze i na sączku przemyto trzy- 
krotnie obojętnym 90% alkoholem etylowym. Zebrany alkohol miareczkowano 
0,1 n NaOH wobec fenoloftaleiny. 


Wykrywaniedodatkusody wmleku. W celu wykrycia dodatku 
sody w mleku oznaczano popiół i alkaliczność popiołu przez spalanie okre- 
Slonej ilości mleka, a następnie przez odmiareczkowanie popiołu rozpuszczo- 
nego w mianowanym kwasie solnym 0,1 n NaOH. Dla jakościowego stwier- 
dzenia dodatku sody w mleku używano 1°/o roztworu kwasu rozolowego, który 
przy nadmiarze sody w mleku przybiera intensywne zabarwienie różowe. 


Badania własne 


Wyniki badań zestawiono w niżej zamieszczonych tabelach. 
Są one średnimi kilkakrotnych oznaczeń dla każdej próby. Uzy- 
skane wartości podano osobno dla okresu letniego, osobno dla 
okresu zimowego. 


Okres letni liczono od 1.IV do 30.IX. Okres zimowy od 1.X 
do 30.III. W zestawieniu tabelarycznym czas, w którym były prze- 
prowadzone badania, został podzielony na okresy. Są to okresy 
ostatnich lat. Wahania średnich wartości ciężaru właściwego, pro- 
centowej zawartości tłuszczu i suchej masy w poszczególnych 
okresach badawczych przedstawia tabela I dla okresu letniego, 
a tabela II dla okresu zimowego. 


Dane liczbowe odnośnie mleka pochodzącego z wiejskich 
zlewni przedstawia tabela III. 

Tabela IV przedstawia zmiany refrakcji serwatki mleka po 
wytrąceniu białka wyżej opisaną metodą w poszczególnych okre- 
sach badawczych. 
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Wahania białka w badanych mlekach przedstawia tabela V. 

Tabela VI przedstawia zmiany zachodzące w procentowej za- 
wartości tłuszczu w śmietanie. 

Tabela VII wyraża zmiany zawartości wody i kwasowości 
w maśle. 

Tabela VIII grupuje dane średnich wartości liczby Reichert- 
Meissla i Poleńskiego w maśle na przestrzeni dwóch okresów ba- 
dawczych. 

Tabela IX przedstawia procentowy stosunek zafałszowań mle- 
ka i produktów mlecznych, znajdujących się w obrocie handlo- 


wym. 


Tabela I 


Zmiana ciężaru właściwego, tłuszczu i suchej masy mleka pory letniej 
y poszczególnych okresach badawczych 


Bs = Zawartość Zawartość 

„,| Ilość prze- Ciężar własciwy tłuszczu w % suchej masy w % 
ka Eh A A AAE aA 
O badanych CK”) oY s Y 
a EB m Rozpiętość E © | Rozpietość E o | Rozpiętość o 
ro Fs = i pu 

as k wyników & S wyników & g wyników g 
II 2308 1,026—1,034 | 1,029 0,6—6,0 2,90 |6,99— 9,69 | 8,09 
III 3847 1,027—1,035 1,029 1,1—5,4 3,00 | 7,23—10,01 | 8,11 

fe an ee ws Be 

IV 1152 1,026— 1,031 1,029 1,4—5,0 2,85 }7,05—10,01 | 8,20 
V 980 1,027— 1,035 | 1,030 1,4-5,1 2,95 |7,29— 9,93 | 5,35 
VI 465 1,028— 1,034 | 1,029 1,6—5,0 305 | 7,63— 9,77 | 8,25 
VII 462 1,027—1,032 1,029 1,7—6,0 2,95 | 7,35— 9,26 | 8,32 


VIII 123 1,027— 1,034 | 1,029 1,2 —5,2 2,80 | 7,25—10,01 | 8,07 


śred- 1,029 2,93 8,18 
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Tabela II 
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Zmiana ciężaru właściwego, tłuszczu i suchej masy mleka pory zimowej 


w poszczególnych okresach badawczych 


ae ZA) Zawartość Zawartość 

„| Hość prze- Ciężar właściwy tłuszczu w "fo suchej masy w % 

N oo a ATA | 

O badanych AO BA ER 
a, z a Rozpiętość E S Rozpiętość E ó Rozpiętość E o 
- pro 7 k A |= T 
ae) , SE A © AA D 
ok: wyników ZE wyników > S wyników E g 

I 211 1,022—1,036 1,032 0,5—4,5 | 2,55 | 7,85—10,41 | 8,64 
IT 2602 1,028—1,037 1,030 1,3—6,6 3,20 | 7,64— 9,95 | 8,41 
III 1763 1,025—1,035 1,031 1,1—5,0 | 3,15 | 7,56—10,01 | 8,63 
IV 1966 1,026—1,035 1,030 112—1,5 | 2,95 | 7,60—10,01 | 8,47 

Ee: | 

V 1041 1,028— 1,037 1,031 1,4—5,0 | 3,00 | 7,54—10,51 | 8,61 
VI 293 1,028— 1,034 1,030 2,0—5,0 2,85 | 7,66— 9,77 | 8,34 
VII 480 1,027—1,035 1,030 1,5—5,7 | 2,55 | 7,31—10,01 | 8,39 
Sred | 1,030 2,89 8,49 
nia 

Tabela III 


Zmiana ciężaru właściwego, tłuszczu i suchej masy mleka pochodzącego 


ze zlewni wiejskich w ostatnim okresie badawczym 


a Pe 

o sa, BAĆ Zawartość Zawartość 
La Ciężar właściwy tłuszczu w % suchej masy w % 

p | RA | Pora AR 
| 5s 23 gy KSS 
a R one roku | Rozpiętość £ © | Rozpiętość £ 9 Rozpiętość £ Q 
E ŚŚ wyników & : wyników 5 > wyników E 3 
27 lato |1,026—1,032 | 1,031 1,1—6,2 3,4 7,2—10,3 8,6 

VII 

25 zima | 1,027— 1,034 | 1,031 1,2—6,3 3,5 7,3 8,7 


W 
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Tabela IV 


Wartość refrakcji serwatki mleka w poszczególnych okresach 


Ilość Re f r a k c ja 
Okres przebadanych i p 
5b eee: Fina rednią 
pro Rozpiętość wyników wyników 
I 32 29,5—41,1 38,8 
II 28 21,0—42,0 38,2 
Ill 25 32,0—40,0 37,9 
średnia 38,3 
Tabela V 
Zawartość białka w mleku w poszczególnych okresach 
Ilość Zawartość białka w % 
Okres przebadanych J nanm 5 
rób rednia 
P Rozpiętość wyników (Rozigość wroikow | itty wyników 
VI 18 2,52—3,25 2,96 
VII 18 2,20—3,11 2,80 
VIII 19 1,47—3,80 | 2,62 
średnia | 2,79 


Omówienie wyników 


Ogólna analiza danych cyfrowych, zawartych w poszczegól- 
nych tablicach wskazuje, że średnie wartości uzyskane z dużej 
ilości przebadanych prób w całym okresie, w którym przeprowa- 
dzano badania, ulegają stosunkowo małym wahaniom i oscylują 
raczej przy dolnej granicy. Rozpiętość natomiast wyników poszcze- 
gólnych pojedynczych prób jest stosunkowo duża, co świadczy 
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o niejednolitych pod względem jakości mleka, artykułach mlecz- 
nych, znajdujących się na nieuspołecznionym rynku handlowym. 

Tabela I wskazuje, że średnia wartość ciężaru właściwego 
mleka w okresie letnim waha się od 1,029—1,030 (średnio 1,029). 
Rozpiętość natomiast otrzymanych wartości wynosi 1,026—1,035. 
Średni ciężar właściwy mleka w okresie zimowym waha się, 
jak wskazuje tabela II od 1,030—1,032, przy rozpiętości wyników 
1,022—1,037. W badanych okresach rozpiętość wyników w okre- 
sach zimowych była większa w porównaniu z letnimi. 

Dane, zawarte w wyżej wspomnianych tabelach, odnoszą się 
przeważnie do mleka wolnorynkowego, sprzedawanego przez indy- 
widualnych sprzedawców. 


Tabela VI 
Zawartość tłuszczu w śmietanie w poszczególnych okresach badawczych 


Zawartość tłuszczu Zawartość tłuszczu 
> , i P w okresie 
de Ilość prze- | wokresieletnim w% | Ilość prze- zimowym w % 
badanych ~~~r] badanych |— 
badawczy : | og Rear OY 
prob Rozpiętość ER: prób Rozpiętość EE: 
wyników & g wynikow Š 3 
I 20 14,4—21,0 17,6 
II 178 6,1—36,1 20,1 197 9,0—33,0 21,5 
III 666 7,8—37,0 23,9 754 13,0 — 38,5 22,7 
IV 649 11,0—46,0 25,9 499 8,3—37,2 21,7 
Vv 692 12,0—47,0 25,1 540 12,5—31,0 19,6 
VI 211 9,6—34,0 23,1 208 10,5—35,5 21,1 
VII 266 7,5—31,5 23,7 142 8,5—30,0 17,5 
VIII 44 9,0—29,0 19,8 
Srednia 23,08 20,24 
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Tabela VII 


Zawartość wody i kwasowość masła w poszczególnych okresach 


in Kwasowość 
Ilość prze- Zawartość wody w % w stopniach SH 
Okres badanych 8 
prób Rozpiętość Średnia Rozpiętość Średnia 
wyników wyników wyników wyników 
II 72 11,0—25,0 13,4 1,0—3,6 | 2,5 
III 215 8,5— 37,2 15,4 2,2—11,0 5,5 
IV 491 8,0—47,5 18,1 1,2—25,0 4,1 
V 327 9,7—37,3 16,4 2,7— 16,8 5,5 
VI 454 12,8— 40,0 17,0 1,5— 18,0 4,4 
| 
VII 284 12,0—36.2 17,7 2,0— 18,6 4,5 
VIII 220 12,0— 29,2 16,2 1,1—11,7 4,5 
Średnia 16,31 4,4 


Tabela VIII 


Wartość liczby Reichert — Meissla i Polenskie‘go masła 


w poszczególnych okresach 


Liczba i : 
Jlość prze- Reichert—Meissla Liczba Polenskiego 
Okres badanych 7 

prób Rozpiętość Średnia Rozpiętość Srednia 
wyników wyników wyników wyników 

I 41 24,2—29,7 28,8 1,0—3,5 2,9 

Il 10 27,2—30,4 28,4 2,8—3,2 3,1 

Średnia 28,6 3,0 


Charakterystyka mleka i produktów mlecznych 385 


Tabela IX 


Zafałszowanie mleka i produktów mlecznych w poszczególnych okresach 


Zafałszowanie Zafałszowanie Inne fałszowanie 

Okres mleka sodą śmietany mleka i masła 
w 0/9 skrobią w "0/0 w 0/9 
I 0,26 2,10 0,50 
II 0,10 1,50 0,30 
II 0,40 0 0,10 
IV 0 0,14 0,10 

Vv 0,43 0,18 0 

VI E 0 0 0,05 
VII 0 1,40 0,03 
Srednia 0,17 0,76 0,15 


Tabela HI odnosi sie tylko do mleka pochodzacego z wiejskich 
zlewni. Wartości podane obrazują stan mleka dostarczonego przez 
poszczególnych hodowców. Średni ciężar właściwy dla okresu 
letniego i zimowego wynosi 1,031. Stwierdzone wartości, ogólnie 
biorąc, pokrywają się z danymi spotkanymi w literaturze polskiej 
(5), (6) i zagranicznej (7), (8). 

Średnia zawartość tłuszczu w mleku, w badanych okresach, 
w porze letniej, waha się, na podstawie danych tabeli I, od 2,80— 
3,00% (średnio 2,93%), rozpiętość natomiast wyników indywidual- 
nych prób wynosi 0,6—5,4%. Dla okresu zimowego według tabeli 
II średnie wartości tłuszczu w mleku wynoszą 2,55—3,20% (śred- 
nio 2,89%/e) przy rozpiętości 0,5—5,7%0. Średnia wartość dla tłusz- 
czu w badanych mlekach, pochodzących ze zlewni wiejskich, waha 
się od 3,4—3,5%/0 przy granicznej rozpiętości wyników, 1,1—6,3%. 
Również pod względem zawartości tłuszczu mleko pochodzące ze 
zbiornic mleka jest wyższej jakości, aniżeli mleko sprzedawane 
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indywidualnie na rynku. Według danych piśmiennictwa facho- 
wego (5), (6), (7), (8), (9), otrzymane średnie wartości dla tłuszczu 
podane w tabeli I i II, a odnoszące się przeważnie do mleka wolno- 
rynkowego, są nieco za małe, a dla mleka, pochodzącego ze zlewni 
wiejskich, zawarte w tabeli III znajdują się w granicach spotyka- 
nych u innych autorów. — Badania Lanprechta i Dóringa 
(10), przeprowadzane na bardzo dużym materiale doświadczalnym. 
w latach 1936—1937 na terenie Saksonii, Hannoweru i Schleswig- 
Holstein, wykazały wartości średnie większe, aniżeli u nas. Wa- 
hały się one od 3,28—3,87%/0 średniej zawartości tłuszczu. Dane 
statystyczne, pochodzące z terenu Związku Radzieckiego, wykazują 
także większe średnie wartości. Zgodnie z cytowanymi danymi 
u Zajkowskiego (8) wynoszą one 3,70 przy rozpiętości 
3,02—5,44°/o. 


Średnia zawartość suchej masy beztłuszczowej, jak wskazuje 
tabela I i II, waha się w okresie letnim od 8,07—8,35%/0 (średnio 
8,18°/o) przy rozpiętości wyników 6,99-10,01. W okresie zimowym 
wartości te wynoszą 8,34—8,640/6 (średnio 8,48°/o) przy rozpiętości 
wyników 7,31—10,410/0. Dane powyższe wskazują, że ilość suchej 
substancji jest nieco większa dla okresu zimowego, aniżeli dla let- 
niego. Mleko pochodzące z wiejskich zlewni charakteryzuje się 
większą ilością suchej masy. Zawiera się ona w granicach w okre- 
sie letnim 8,60%, w okresie zimowym 8,70%. Również w tym wy- 
padku zawartość suchej masy jest większa w okresie zimowym. 


Otrzymane średnie wartości suchej substancji mleka są nieco 
za niskie w stosunku do danych spotykanych w literaturze (5), 
(9). Na ogół nalezy przyjąć, że zawartość suchej masy beztłuszczo- 
wej nie może spaść poniżej 8,5% przy założeniu, że mleko pocho- 
dzi od normalnej, zdrowej krowy. Badania przeprowadzone przez 
Kiełbasińską (13) na terenie woj. łódzkiego stwierdziły, że 
najniższa średnia wartość wynosiła 8,69%/e. Wartość 8,5% przyj- 
muje się jako najniższą granicę. 

Dane, zawarte w trzech pierwszych tabelach, wskazują wyraź- 
nie, że mleko dostarczone na rynek handlowy przez indywidual- 
nego hodowcę, jest gorsze pod względem chemicznego składu od 
mleka pochodzącego ze zlewni. Porównując wyniki w tym samym 
okresie badawczym stwierdzamy, że średnie wartości dla tłuszczu 
i suchej masy są wyższe dla mleka pochodzącego ze zlewni. Ba- 
dane w okresie powojennym mleko w średnim przekroju nie wy- 
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kazuje wyraźniej dążności w kierunku spadku, czy podwyższenia 
zawartości składników, Zawartość ich waha w pewnych granicach. 

Również dane fizyczne dla mleka rynkowego są nieco za ni- 
skie. Średnie wartości refrakcji serwatki w trzech badanych okre- 
sach wahają się w granicach 37,9—38,8 (średnio 38,5) podziałek 
refraktometru, przy rozpiętości wyników 21,0—42,0. Na tle facho- 
wego piśmiennictwa przyjmującego, że prawidłowe mleko posiada 
38—40 podziałek refraktometru, otrzymane średnie wartości dla 
badanego mleka są nieco za niskie. 


Tabela V wskazuje, że średnie wartości białka w badanych 
mlekach wynoszą 2,62—2,960/ przy rozpiętości 1,47—3,809/0. Sred- 
nie wartości białka są nieco za niskie w stosunku do ogólnie spo- 
tykanych danych w piśmiennictwie (7), (9), (14). 

Wśród badanych prób stwierdzono niekiedy celowe zafałszo- 
wanie mleka sodą, celem opóźnienia procesu kwaśnienia, a tym 
samym wprowadzenia w błąd co do świeżości produktu, Stwier- 
dzono, jak wskazuje tabela IX, że na przestrzeni całego okresu 
badawczego ilość zafałszowanych soda prób wynosiła średnio 0,17°/o 
w stosunku do całkowitej ilości przebadanych prób. Spotykane za- 
fałszowane mleko pochodziło przeważnie od indywidualnych do- 
stawcow, 


Średnia zawartość tłuszczu w śmietanie wynosiła, według da- 
nych tabeli VI, od 19,8—25,1%0 (średnio 23,8°/o) w okresie letnim 
i od 17,5—22,7°/o (średnio 20,24°/0) w okresie zimowym. Wartości 
określone w stosunku do norm przewidzianych ustawą (15) są ogól- 
nie biorąc wystarczające w okresie letnim, nieco za niskie w okre- 
sie zimowym. 

Najczęściej spotykanym zafałszowaniem śmietany jest skro- 
bia, która wprowadza kupującego w błąd przez sztuczne zwięk- 
szenie spoistości. Na ogólną ilość przebadanych prób stwierdzono 
średnio 0,76°/o prób zafałszowanych (tabela IX). 


Jakość najważniejszego przetworu mleka — masła, przedsta- 
wia się w wartościach średnich następująco. Tabela VII. Średnia 
zawartość wilgoci w maśle wynosiła w badanych okresach od 
13,4—18,1%/o (średnio 16,319/o) przy rozpiętości wyników 8,5—47,5'/o. 
Kwasowość w tym okresie wahała się od 2,5—5,5° S. H. (średnio 
4,4” S. H.) przy rozpiętości wyników 1,0—25,0° S. H. 
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Średnia zawartość wody jest nieco za wysoka w stosunku do 
wymagań ustawy (15). Kwasowość natomiast znajduje się w do- 
puszczalnej ustawą granicy. 

Charakterystyczne dla masła liczby Reichert-Meissla i Poleń- 
skiego (tabela VIII) w wartościach średnich wynoszą: liczba R. M. 
28,4—28,8 (średnio 28,6) przy rozpiętości brzegowej 24,2—30,4. 
Liczba Poleńskiego 2,9—3,1 (średnio 3,0) przy rozpiętości 1,0—3,5. 
Liczby te, jak wykazał Schlecmer (16), są związane współczyn- 
nikiem korelacji z innymi wielkościami charakterystycznymi dla 
masła. Mają one ważne znaczenie ze statystycznego punktu widze- 
nia. W badanych przez nas masłach wahają się one w granicach 
przewidzianych dla prawidłowego produktu. 

Ogólnie biorąc średnie dane liczbowe wielkości chemicznych 
i fizycznych mleka i jego przetworów wskazują dążności do waha- 
nia przy dolnej granicy, a dla mleka wolnorynkowego wykazują 
nawet zawartość tłuszczu i suchej masy poniżej dopuszczalnej nor- 
my dla prawidłowego produktu. 

Porównanie mleka pochodzącego z wiejskich zlewni z mle- 
kiem wolnorynkowym wskazuje wyraźnie na lepszą jakość pierw- 
szego. Fakt ten świadczy o tym, że system kontroli stosowanej 
w zlewniach nad jakością mleka zapewnia dostarczanie do mle- 
czarni i na rynek pełnowartościowego produktu, 


Streszczenie 


Przeanalizowano mleko i jego przetwory pod względem fizy- 
ko-chemicznym, pochodzące z terenu woj. lubelskiego w okresie 
powojennym i stwierdzono, ze: ` 

1. średnia wartość ciężaru właściwego w okresie letnim wy- 
nosi 1,029, w okresie zimowym 1,030, 

2. średnia zawartość tłuszczu w okresie letnim wynosi 2,93%, 
w okresie zimowym 2,89%, 

3. średnia zawartość suchej masy beztłuszczowej w okresie 
letnim wynosi 8,18, w okresie zimowym 8,49, 

4. średnia wartość dla mleka pochodzącego ze zlewni wiej- 
skich jest większa, aniżeli dla mleka wolnorynkowego. Ciężar wła- 
ściwy w okresie letnio-zimowym wynosi 1,031. Zawartość tłuszczu 
w okresie letnim 3,40, w okresie zimowym 3,5% Sucha masa 
w okresie letnim 8,6, w okresie zimowym 8,7, 
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5. średnia zawartość tłuszczu w śmietanie wynosi dla okresu 
letniego 23,08%/6, zimowego 20,24%, 


6. średnia zawartość wody w maśle wynosi 16,31%, a kwa- 
sowość 4,4” S. H. 
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PESIOME 


ABTOpBI UpoaHaHu3UpoBAJIH MOJIOKO M ero HporyKTB, OCTA- 
BJIeHHbie M3 TeppuTopun JIIOÓJRKHCKOTO BOEBOĄCTBA B HOCJIEBOEHHBIŃ 
repuon, B QU3HUKO-XHUMKYECKOM OTHOINEHHM M NOJYUMKIA HH;KECJIE- 
Nybuiie pe3YJBTATEI: 

1. CpenHdd BerMuHHa yHENBHOTO Bec’ B NeTHEM IepHOJe pas- 

HaeTca 1,029, sumo — 1,030. 

2. CpenqHee corep;kanne stupa JIeToM COCTABJIAeET 2,93%, 8UMOŃ 
— 2,89%. 

3. Cpenaee coqepskaaine o6e3upeHHol cyxoli Macchi JIeToM 
COCTABJIAeT 8,18%, 3aumońi 8,49%. 

4. CpenHne BeJIMUMHBI BEILIE YKABAHHBIX COCTABHBIX JJLEMEHTOB 
MOJIOKA, IIpoucXOJALIEro M3 J|epeBeHCKAX MOJOKOMPHEMHBIX 
HyHKTOB OÓKIUHO BHIE, YEM Te 3KE BEJIMUMHbI MOJIOKA, Npo- 
HCXOŃALIETO M3 NOKYIIOK Ha CBOÓONHOM pEIHKe. Mrak yNEJIB- 
HBIi BEC B WeTHe-3MHMeM Iiepuoqe paBHAeTCA 1,031, conep- 
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MaHHe jKIipa B JleTHeM nepioje 3,4%, auMoii 3,5%, cyxad 
Macca B JIeTHeM IlepHO|e COCTABJIAET 8,6 ¥, B 3AMHEM —8,1$. 
5. Cpenuee conepikanne ;KUpA B CMeTaHe JIETOM COCTABIAET 
23,08%, aumoii — 20,24%. 
6. CpenHee coxepmtaHne BONBI B CJIIABOUHOM MACJIE COCTABJIAET 
16,31%, KHCnOoTHOCTh 4,49 S.H. 


SUMMARY 


A physico-chemical analysis of milk and milk products collec- 
ted from the terrain of the Lublin district in the postwar iperiod 
was performed, It was found, that: 

1. the mean value of the specific gravity in the summer pe- 
riod is 1.029, in the winter period, — 1.030, 

2. The mean content of fat in the summer period is 2.93 per 
cent, in the winter period, — 2.89 per cent, 

3. the mean value of the dry substance, fat free, in the sum- 
mer period is 8.18, in the winter period, — 8.49, 

4. mean values for milk collected from rural collectors are 
larger, than for the free-market milk. The specific gravity in the 
summer — winter period is 1.031, The content of fat in the sum- 
mer period is 3.4 per cent, in the winter period, — 3.5 per cent. 
The dry substance in the summer period is 8.6, in the winter pe- 
riod, — 8.7, 

5. the mean content of fat in cream is for the summer period 
23.08 per cent, for the winter period, — 20.24 per cent, 

6. the mean content of water in butter is 16.31 per cent, aci- 
dity 4.4° S. H. 
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